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d e s  C o n f i d e n t i e l l e s :

C o n f i d e n c e s  2 0 1 2

& C o n f i d e n c e s  R o s é  2 0 1 5  

L e s  C o n f i d e n t i e l l e s

Quintessence de la Maison, ces cuvées d’exception révèlent 

le savoir-faire et la passion de nos vignerons



CONFIDENCES 2012

Assemblage : 

83% pinot noir, 15% chardonnay et 2% pinot blanc

Raisins issus des vignes les plus anciennes du 

vignoble.

Vinification – Élevage :

Dans la pure tradition champenoise en cuverie 

inox thermorégulée et sous bois pour une partie 

du vin..

9 ans de vieillissement en bouteilles sur lies.

Remuage manuel.

Dosage brut : 6,5 g/l 

Dégustation : 

Robe or brillante, avec quelques reflets dorés et 

ambrés, bulle légère et très fine. Nez fin, riche, 

expressif et complexe, floral rose sureau, fruité, 

épices douces cannelle-vanille. Bouche riche, 

puissante et gourmande, charnue, fruitée, fraîche 

et minérale jusque dans la longue persistance.

Harmonies mets-champagne : 

Caviar, homard grillé au barbecue, volaille en 

sauce, saumon, sandre au beurre blanc, fromage 

de chèvre sec et affiné.

Prix de vente au caveau :  57,10 euros ttc



CONFIDENCES ROSÉ 201 5

Assemblage : 

86 % pinot noir (dont 12 % de vin rouge), 

10 % chardonnay et 4 % pinot blanc

Raisins issus des vignes les plus anciennes du 

vignoble.

Vinification – Élevage :

Dans la pure tradition champenoise en cuverie 

inox thermorégulée.

6 ans de vieillissement en bouteilles sur lies.

Dosage brut : 7,5 g/l 

Remuage et habillage manuels.

Dégustation : 

Robe saumonée, brillante, bulle légère. Nez 

élégant et complexe, floral violette, fruité fraise 

des bois et fruits confits, finement épicé. Bouche 

souple et gourmande, harmonieuse entre fruits 

rouges et suavité, longue sur la groseille.

Harmonies mets-champagne : 

Crevettes, saumon fumé, tarte chèvre et tomates, 

magret de canard, chaource, dessert de fruits 

rôtis et fruits secs.

Prix de vente ttc au caveau : 67,60 euros 
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